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2. IDENTIFICAÇÃO DA HISTÓRIA 


Múltiplos vídeos publicados na internet por americanos revelam que as frutas 
compradas no supermercado estão com um aspecto emborrachado, sugerindo serem feitas 


de plástico ou borracha. 


A reprodução da história fica por conta de uma postagem no Twitter 


(https://x.com/greengodict/status/1805297151641080186). 


Figura 1: postagem no Twitter. 
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3. QUANDO ESSA RECLAMAÇÃO SURGIU? 


Uma pesquisa 
(https:/ /www.google.com/search?g=rubber+ fruits+usa&sca esv=073ecfe53283adfo&sxsrf 
=ADLYWIKPFW9MzeNNaoPmIZ4 jejytHEelw03A1719278979252&source=Int&tbs=c 
dr%3A1%2Ced_min%3A%2Ccd_max%3A1%2F1%2F2023&tbm=) revela que não 


haviam reclamações antes de 2023. 


Uma pesquisa no Google Trends 


(https: //trends.google.com.br/trends/explore?date=all&q=rubberY20fruit&hl=pt) revela 


um pico a partir de 2023 com resultados em 2021 e 2022, mas esses resultados são 
contaminados pela existência de uma rubber fruit no jogo Roblox (https://blox- 


fruits.fandom.com /wiki/Rubber), cujo artigo na wiki foi feito em 2020. 


Figura 2: pesquisa no Google Trends. 
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4. AS FRUTAS SÃO DE PLÁSTICO OU BORRACHA? 


Humanos náo sáo capazes de digerir plástico ou borracha comuns, o que 
significa que, caso as frutas fossem desses materiais, elas seriam eliminadas diretamente nas 


fezes e trariam sérios problemas digestivos. Não há registros disso ocorrendo. 


Porém, existe um plástico comestível. Notpla (https: //www.notpla.com/) é um 


plástico comestível e biodegradável feito para minimizar o impacto ambiental de embalagens 


descartadas inadequadamente. 


Figura 3: página do produto. 


The liquid packaging revolution 
This is where it all began for Notpla. 


Taking inspiration from nature, this innovative solution offers a sustainable 
alternative to single-use plastic packaging. lts unique design allows the 
liquid to be encapsulated in a thin, flexible layer that is 100% naturally 
biodegradable and entirely edible. 


Entretanto, Notpla é caro. Em https://www.bioclarity.co.uk /notpla-box-large- 
19x13x6-6cm-1750m1.html, 220 caixas de Notpla com 34 gramas cada custa 186,28 libras, ou 


236 dólares. 


Figura 4: venda de Notpla. 


Notpla Box Large - 19 X 13 X 6.6cm, 
1750ml 


Be the first to review this product £186.28 


xcL VAT: £155.23 


OUT OF STOCK 
Place order for 2-3 days delivery 


SKU#: NOT3 


Case Quantity: 220 


Podemos calcular o custo da grama de Notpla: 


236 


220x34 ` 003 


Cada grama de Notpla custa 0,03 dólares. Um abacate pesa, em média, 215 gramas, 
portanto, custaria 0,03 x 215 = 6,45 dólares, um preço completamente irreal para um 


abacate, já que o quilograma do abacate custa entre 1 e 2 dólares. 


Não achamos registros de borrachas comestíveis 


(https: //www.google.com/search?q=edible+rubber&oq=edible+rubber). Há patos de 
borracha comestíveis (https://www.etsy.com/au /listing/280849064/fondant-rubber-ducks- 


edible-rubber-duck), porém eles são feitos de massa de bolo. 


E sugerido que essas frutas são impressas em 3D. E possível produzir certos 
alimentos com impressão 3D, mas isso é feito, no momento, a partir de ingredientes 


naturais 


desserts). 
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Outra tecnologia existentes é a produção de aglomerados de esferas que têm gosto de 


frutas (https://3dprint.com/4314/3d-printed-fruit-microsoft/), mas são bem diferentes 


de uma ftuta real. 


Figura 6: fruta impressa em 3D. 


5. ISSO É CAUSADO POR CARBONATO DE CÁLCIO? 


A nota da comunidade na postagem sugere que isso é causado por carbonato de 


cálcio, um produto usado para amadurecer frutas que são congeladas antes da importação. 


Figura 7: nota da comunidade. 
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Os EUA importam frutas de outros países ainda verdes, então usam gás 
acetileno para amadurecer rápido e elas acabam com esse aspecto. 


O CaC2 é uma substância que mimetiza a função do fito-hormônio, 
promovendo a maturação do fruto de forma padronizada e rápida. 


bjnephrology.org/article/substa... 


Você acha isto útil? Avalie 


Porém, carbonato de cálcio é usado há décadas para esse propósito 


(https://scholar.google.com/scholar?hl=pt- 


BR&as sdt=0%2C5&q=CaC2+for+fruits&btnG=), e as reclamações surgiram 


recentemente. 


Além disso, não há artigos que relacionem o carbonato de cálcio à alterações 
no paladar e na aparência da fruta. O link da nota 


(https: / /www.bjnephrology.org/article/substancia-usada-no-amadurecimento-de-frutas- 


pode-causat-lesao-renal-e-disturbios-hidroeletroliticos/) discorre sobre riscos da 


substância, não sobre alterações na aparência. 


6. O QUE É EDIPEEL? 


Edipeel, também chamado de Apeel, é um composto desenvolvido pela companhia 
Apeel Sciencies. Sua função é funcionar como uma película colocada sobre a fruta que 


faz com que oxigênio não seja absorvido e a água não escape. 


Figura 8: funcionamento do Edipeel. 


Apeel keeps produce fresh for longer 
thanks to the help of a little extra ‘peel. 
Our plant-based protection slows 
water loss and oxidation, the primary 
causes of spoilage. 


Moisture 
stays inside 


Oxygen 
stays outside 


Na prática, Edipeel desacelera o processo de putrefação das frutas, permitindo 
que elas sejam transportadas por mais tempo sem apodrecerem. Nos Estados Unidos, 
o transporte de frutas para supermercados é um grande desafio logístico, pois centros 
produtores estão longe de centros consumidores e as frutas, muitas vezes, são 


importadas. 


Em 2023 — portanto, condizente com o começo das reclamações — o Edipeel se 


tornou mais comumente usado após a aprovação da FDA 


(https: / /www.teuters.com/article/fact-check / compounds-in-apeels-edible-food-coating- 


deemed-safe-by-fda-idUSL1N3721KC/). 


Figura 9: matéria em questao. 


Compounds in Apeel's edible food 
coating deemed safe by FDA 


By Reuters Fact Check 


Aa) |< 


May 5, 2023 11:13 AM GMT-3 - Updated a year ago 
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7. QUAIS AS CONSEQUÊNCIAS INDESEJADAS DO EDIPEEL? 


O Edipeel impede que oxigênio entre na fruta e que água saia. Conforme descrito em 
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC4062679/, a saída e entrada de gases 


na fruta é parte do processo de amadurecimento. 


Figura 10: artigo em questáo. 


Role of internal atmosphere on fruit ripening and storability—a review 
Vijay Paul and Rakesh Pandey 


» Author information » Article notes >» Copyright and License information PMC Disclaimer 


Isso significa que, para uma fruta amadurecer adequadamente, é necessário haver 
uma interface entre a superfície da fruta e da atmosfera que permita a troca gasosa. 


Porém, o Edipeel impede exatamente que isso aconteça. 


Assim, uma fruta tratada com Edipeel passa por um processo de amadurecimento 
incompleto, em que a superfície mudar de cor e tem aparência de madura, mas o interior 
ainda não completou seu amadurecimento e tem características de uma fruta ainda 
verde, especialmente se ela foi colhida antes do esperado, como é de costume. E, 
como sabemos, frutas verdes têm uma textura mais emborrachada e maleável que 


frutas maduras. 


Um artigo usou outro tipo de película que cumpre a mesma função do Edipeel em 


morangos (https://sci-hub.se/10.1016/j.postharvbio.2015.06.019) e verificou que a 


impressão dos degustadores costuma ser pior em termos de aparência, textura, 


aroma e gosto nas frutas tratadas com a película em comparação à frutas não tratadas. 
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Figura 11: resultado do estudo. 


Table 4 
Sensory evaluation of strawberries covered with different pectin (PE) based edible coating formulations during storage at 0.5 °C. Appearance, texture, aroma, taste and overall liking were evaluated at harvest (before treatments) anc 
after 7d storage, while after 14d only appearance was evaluated. Values represent the mean + standard error of 15 replicates. 


Days Control PE IX PE 1%+Gt 0.15% PEIZ+CILO3% PE IZ+EugOlx PE IX+Eug02% PEI%+CRO1st+  PE2% PEZX+CILOIS% PE2%+CitO3%  PEZ%+EUgOIX PE2%+EugO2% PE 2%+Cit O.15%+ 
Eug 0.1% Eug 0.1% 
‘Appearance 0 6.0=0.0 aA 6.0+0.0 aA 6.00.0 aA 6.0+0.0 aA 600.0 aA 6.0=0.0 aA 600.0 aA 6.0=0.0 aA 6.0=0.0 aA 6.0=0.0 aA 6.0=0.0 aA 60+00 aA 6.0=00A 
58202 aA 5.0404 aABC 53403 aAB 5.0404 aABC 5.3403 aAB 3.6205 bD 39+05 bCD 48+04bABCD 55+024A 46+03bABCD 54204 aA 41£05bBCD  40%05bCD 

144 25+03bAB  18+03bBCD 23+03bABC 15+03bCD  23+05bABC 15+03cCD 18+03 cBCD 10+03cD 130.0 bD 10+03cD 25-03 bA 2.3+03 cABC 1803 cBCD 
Texture 0 63-03 aA 63+03 aA 63-03 aA 63+03 aA 63203 aA 63-03 aA 63-03 aA 63-03 aA 63-03 aA 63-03 aA 63203 aA 63203 aA 63203 aA 

7 53+05aAB 55+042A 5.0+0.5 aAB 5.3+03 aAB 55+05 aA 4.605 bAB 4.6+0.3 bAB 5.3503 aAB 58:03 aA 49+0.2 bAB 54+03 aA 4.6+03 bA 41+04b8 
Aroma 0 63+02aA 63+02aA 63+02aA 63402 aA 63202 aA 63202 aA 63+02aA 63202 aA 63+02 aA 63202 aA 63202 aA 63+02aA 63202 aA 

7 46+03bBCD 45+02bBCD 5.6+02aA 45+02bBCD 48203 bBC 41201 bBCD  38+02bD 49-03 bAB 480.3 bBC 41404 bBCD 43203bBCD 41+04bBC—D  39+04bBCD 
Taste 0 63-03 aA 63+03 aA 63-03 aA 63403 aA 63403 aA 63403 aA 63:03 aA 63203 aA 63+03 aA 63203 aA 63403 aA 63403 aA 63-03 aA 

7 50+04aAB 5.0403aAB 50-03 aAB 39+05bBC 4940.7 bAB 3.3204 bC 35+04bC 5420524 5404 aA 33+05bC 49-04 bAB 3.8+0.5 bBC 3.0+0.4 bc 
Overall Liking 0 61402 aA 61£0.2 aA 6.1402 aA 61202 aA 6.1402 aA 61£02 aA 6.1202 aA 6.1502 aA 6120.2 aA 61402 aA 61402 aA 61+02 aA 61202 aA 

7 50203aAB  48+03bBC 5.1+03aA 44+03bBCD 5.0204 aAB 3.9204 bCD 3803 bCD 5.1+0.4 bAB 5.203 bA 40+04bBCD 5.003 bBC 41+04bBCD  37+04bB 

14  25+02bAB  18+02cBCD 23:02bABC 15402cCD 23+03bABC  15+02cCD 18+0.2 cBCD 10+02cD 13:01 cD 10+02cD 28+02cA 2.3+02 cABC 18+0.2 cBCD 


Values in the same column followed by different lower case letter and in the same row followed by different upper case letter, for each parameter, are significantly different by Duncan's multiple range test (P < 0.05). 


Outro estudo 


(https: / /www.sciencedirect.com/science/article/abs/pii/0925521493900628) concluiu, 


justamente por isso, que frutas tratadas com películas sáo mais adequadas para 
produtos processados (como sucos, geleias e doces) do que para a venda direta ao 


público. 


Figura 12: trecho do artigo. 


response of individual fruit to a given coating treatment. Surface coatings may therefore 
be better suited to treating fruits destined for processing, in which fruit to fruit 
variability may be less critical, than to fruits destined for the fresh market, in which 
uniformity of individual fruit quality is of paramount importance. 
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8. EDIPEEL É SEGURO? 


Uma postagem alegou que Edipeel causa alergia, danos aos olhos e perigos para a 
vida aquática, mas ela se refere a um produto britânico chamado Apeel 


(https: //www.evansvanodine.co.uk/assets/eng apeel.pdf) e não ao produto usado em 


frutas. 


O Edipeel usado em frutas (https: / /organiceye.org/wp- 


content/uploads/2023/06/White-Paper-Edible-Waxes-and-Coatings-for-Produce- 


JUN2023-V12.pdf) é composto de glicerolipídios derivados de óleos extraídos de 


plantas, e é seguro nas quantidades aplicadas nas frutas. 


Figura 13: composição do Edipeel. 


Edipeel is Generally Recognized as Safe (GRAS) with the FDA as a surface finishing agent for 
fresh fruits and vegetables comprised “entirely of a mixture of food grade, highly processed 
glycerolipids derived from edible plant oils, specifically the food additive mono- and 
diglycerides of fatty acids,” sourced from recycled plant materials. 


Porém, nao ha estudos sobre a segurança das frutas tratadas com Edipeel, uma 
vez que elas não estão completamente maduras. Algumas frutas, antes de amadurecerem 


por completo, contém substáncias mais difíceis de serem digeridas pelo estómago. 


Assim, é recomendado optar por frutas vendidas em feiras (nos Estados Unidos, 
farmers markets) ao invés de frutas vendidas em supermercados potencialmente tratadas com 
Edipeel. Se não em nome dos possíveis efeitos negativos para a saúde, em nome do 


próprio paladar. 
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9. EDIPEEL FOI CRIADO POR BILL GATES? 


Edipeel foi criado pela Apeel, que é uma companhia da qual Bill Gates náo faz 
parte. Náo há evidéncias de que Bill Gates tenha participado do desenvolvimento da 


fórmula do Edipeel. 


Porém, a Apeel recebeu fundos da Bill & Melinda Gates Foundation de US$ 
99.995 em 2012 e de US$ 985.161 em 2015 (https: / /www.teuters.com/article/fact- 
check /compounds-in-apeels-edible-food-coating-deemed-safe-by-fda-i¡dUSL1N3721KC/). 


Na prática, Edipeel é um produto que barateia os custos de transporte de frutas 
as custas de entregar um produto menos agradável para o consumidor. Enquanto o 


mercado permitir, Edipeel continuará a ser usado. 
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10. PORQUE ANIMAIS NÃO SÃO ATRAÍDOS POR ESSAS FRUTAS? 


Muitos alegam que deixam as frutas no quintal, e insetos, pássaros ou mamíferos 


sequer as consomem. 


Seres vivos evoluíram para serem atraídos pelo gosto e pelo aroma de alimentos, e 
para sentirem repulsão pelo gosto e pelo aroma de substâncias perigosas para seus 


organismos. 


Humanos sentem extrema atração por produtos como sal e gordura, que em excesso 
náo sáo saudáveis, mas isso é um resquício de quando esses produtos eram raros na 
natureza. Apenas nos últimos séculos, nossa sociedade se tornou capaz de produzir 


esses alimentos em grandes quantidades. 


Animais são geralmente atraídos pelo aroma das frutas. Como Edipeel afeta a troca 
de gases da fruta com o ambiente, esse aroma não é expelido o suficiente para atrair 


animais. 
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11. CONCLUSÕES 


Assim, podemos concluir que náo estáo sendo comercializadas frutas de 


plástico, borracha ou artificiais nos Estados Unidos. 


A causa para o aspecto emborrachado é o Edipeel, um produto que desacelera a 
putrefação das frutas através do impedimento da troca de gases com a atmosfera, mas, por 
consequéncia, também retarda o amadurecimento, fazendo com que as frutas cheguem 
aos supermercados com aparéncia madura, mas ainda em processo de amadurecimento 
por dentro. Frutas em processo de amadurecimento possuem, justamente, um aspecto 


emborrachado. 


Edipeel por si só é seguro, mas não há estudos sobre a segurança do consumo 
constante de frutas tratadas com Edipeel. Como algumas frutas em processo de 
amadurecimento contêm substâncias difíceis de serem digeridas e frutas tratadas com 
Edipeel são desagradáveis ao paladar, recomenda-se compra-las de feiras ao invés de 


supermercados. 


Isso não significa, porém, que todos os vídeos no TikTok são reais. Alguns podem 
ser encenações feitas com frutas propositalmente verdes, congeladas ou com 


variedades nas quais essa característica é comum. 


